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3 Bewertungen

335

Macarons Trio
24 Stücke
Aufwändig
110 Min

Glutenfrei


Kleine, luftige Himbeeren, Zitronen und Lebkuchen Sünden


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Macarons
110 g
 Puderzucker

100 g
 Mandeln, geschält, gemahlen

1 g
 Dr. Oetker Backpulver

3 Stk.
 Eiweiss

40 g
 Zucker

etwas
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)

etwas
 Lebkuchengewürz


Füllung
150 g
 Butter, weich 

50 g
 Puderzucker

etwas
 Lebkuchengewürz

1 halbe
 Zitrone, Saft davon

40 g
 Himbeergelee ohne Stücke und Kerne



Produkte ansehen


Dr. Oetker Backpulver


Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)






Zubereitung:


Gesamt:










110 Min
Zubereitung:

90 Min

Backen:
19 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen oder wenn Macarons-Backmatte vorhanden, diese auf das Backblech legen.
Ober- und Unterhitze: 130 °C
Heissluft: 110 °C
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Macarons
Den Puderzucker, die gemahlenen Mandeln und das Backpulver mischen. Das Eiweiss und den Zucker in einer separaten Schüssel schaumig schlagen und dann unter die Puderzucker-Mandel-Backpulver-Mischung heben. Diese dann leicht rühren, so dass die Masse leicht fliesst. Die Masse in drei gleich grosse Portionen aufteilen.

In einen Teil der Masse etwas Lebkuchengewürz geben, in den zweiten Teil der Masse etwas rote Lebensmittelfarbe dazugeben und in den dritten Teil der Masse etwas gelbe Lebensmittelfarbe dazugeben.

Alle drei Massen in drei separate Dressiersäcke mit einer Lochtülle von ca. 4 mm Durchmesser füllen. Anschliessend die Macarons auf dem mit Backpapier oder der Macarons-Backmatte belegten Backblech mit den drei verschiedenen farbigen Massen gleichmässig aufspritzen und dann ca. 1 Stunde ruhen lassen. Danach im auf 130 Grad vorgeheizten Backofen backen.
Backzeit: etwa 19 Min.
Ober- und Unterhitze: 130 °C
Heissluft: 110 °C
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Füllung
Die Macarons abkühlen lassen. Die weiche Butter und den Puderzucker schaumig schlagen. Die Masse in zwei gleich grosse Portionen aufteilen. In einen Teil der Masse das Lebkuchengewürz und in den anderen Teil der Masse den Zitronensaft geben. .

Danach die Lebkuchen-Macarons mit der Lebkuchenmasse, die Zitronen-Macarons mit der Zitronenmasse sowie die Himbeer-Macarons mit der Himbeerkonfitüre bestreichen.







Produkte ansehen


Dr. Oetker Backpulver


Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  27 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1771 kj
423kcal

28.07 g


12.58 g


37.76 g


36.95 g


5.09 g


0.05 g







 




























BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Zauberhafte Blüten-Cupcakes
Backen


105 MinAufwändig
Zauberhafte Blüten-Cupcakes
Zum Rezept






105 MinAufwändig
Zauberhafte Blüten-Cupcakes









Cappuccino Torte
Backen


155 MinAufwändig
Cappuccino Torte
Zum Rezept






155 MinAufwändig
Cappuccino Torte









Pünktchen-Torte
Backen


95 MinAufwändig
Pünktchen-Torte
Zum Rezept






95 MinAufwändig
Pünktchen-Torte









Schokoladige Erdbeertorte
Backen


160 MinAufwändig
Schokoladige Erdbeertorte
Zum Rezept






160 MinAufwändig
Schokoladige Erdbeertorte









Löwentorte
Backen


125 MinAufwändig
Löwentorte
Zum Rezept






125 MinAufwändig
Löwentorte









Mandelfisch
Backen


215 MinAufwändig
Mandelfisch
Zum Rezept






215 MinAufwändig
Mandelfisch









Dressed Naked Cake
Backen


205 MinAufwändig
Dressed Naked Cake
Zum Rezept






205 MinAufwändig
Dressed Naked Cake












Folge uns
Nichts mehr verpassen

Instagram

Facebook

Instagram Pizza

YouTube

Pinterest

Newsletter









Scroll to top

Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *

















Rezepte & Produkte



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke
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